MARLEY SPOON

Manchmal geht doch nichts tiber so richtig gute Hausmannskost. Heute: Spéatzle! Dazu: Die

Spatzle in cremiger Pilzsauce hmal g nichts i ,
cremigste Pilzsauce, die du seit Langem vom leer gefutterten Teller geleckt hast! Die

Mischung aus Créme fraiche, Kése und Steinpilzpulver macht's. Aber auch die

Gemuseeinlage aus Schnittlauch, Champignons und Lauch ist nicht ohne. Missen wir noch

@ ca. 25min \\3{ 4 Portionen mehr sagen? Oder sitzt du schon mit knurrendem Magen am Tisch und wartest
sehnsichtig?

mit HaselnUssen und Kase



Was du von uns bekommst
* 800g frische Spatzle "2

* 50g blanchierte Haselnusskerne

4

* 500g braune Champignons
* 2 Stangen Lauch

* 2 Pck. Steinpilzpulver

* 2 Becher Créme fraiche 3

* 2 Stiickchen Hartkase '3

+ 20g Schnittlauch

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 3
+ Salz und Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Kiichenreibe
+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdse und
Salate.

Kochtipp
Wer es gerne etwas sauerlich mag, kann
1-3TL Essig in die Pilzsauce geben.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schalenfriichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 812kcal, Fett 49.4g,
Kohlenhydrate 65.1g, Eiwei3 24.5g

1. Haselniisse anrésten

In einem groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Spéatzle zum Kochen bringen.
Die Haselniisse grob hacken und in einer
groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 1-2Min. goldbraun anrdsten.
Vorsicht, sie kdnnen schnell zu dunkel
werden. Zum Abkuhlen aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

4. Sauce zubereiten

Die Spétzle in das kochende Wasser geben
und in ca. TMin. bissfest kochen. Das
Steinpilzpulver unter die Pilze rithren und
kurz erwdrmen, dann die Créme fraiche
einrihren und 2-3Min. kécheln lassen.

2. Pilze braten

Die Pilze ggf. sdubern, in diinne Scheiben
schneiden und in derselben Pfanne mit 4EL
Butter und 1 kréftigen Prise Salz bei mittlerer
Hitze in 5-6Min. goldbraun braten.

5. Spéatzle vermengen

Die Spatzle in ein Sieb abgieBen, zuriick in
den Topf geben und die Pilzsauce
hinzufigen. Alles gut vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Lauch mitbraten

Den Lauch l&dngs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden, dann zu den Pilzen in die
Pfanne geben und 3-4Min. mitbraten.

Sk a

6. Anrichten und servieren

Den Kaése fein reiben. Den Schnittlauch in
kleine Réllchen schneiden. Die Spéatzle mit
jeweils % des Kases und des Schnittlauchs
vermengen und auf Teller verteilen. Mit den
Haselniissen, dem restlichen Kadse und dem
restlichen Schnittlauch garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



